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Hasrianti U. (I11112034). Kualitas organoleptik chip telur infertil hasil afkir penetasan 
dengan penambahan jenis dan level bahan pengisi yang berbeda. Dibawah Bimbingan 
NAHARIAH sebagai pembimbing utama dan HIKMAH M. ALI sebagai pembimbing 
anggota. 
  
Kualitas organoleptik telur infertil hasil afkir penetasan dengan berbagai jenis 
pengolahan masih kurang disukai oleh konsumen karena masih memiliki aroma dan cita 
rasa telur sehingga diperlukan upaya untuk meningkatkan kualitas telur infertil dengan 
menjadikan produk berupa chip telur dengan penambahan bahan pengisi. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan jenis dan level bahan 
pengisi yang berbeda serta interaksi keduanya terhadap kualitas organoleptik chip telur 
infertil. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan pola faktorial 
3 x 3 dengan 3 kali ulangan. Faktor I Jenis tepung yaitu tepung tapioka, Isolat Soy 
Protein (ISP) dan tepung kombinasi. Faktor II level yaitu 0%, 3% dan 6%. Parameter 
yang diukur pada penelitian ini adalah cita rasa, aroma, warna, tekstur dan kesukaan. 
Analisis data pada penelitian ini adalah analisis ragam rancangan acak lengkap (RAL) 
dengan pola faktorial. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis tepung tidak 
berpengaruh (P>0,05) terhadap cita rasa, aroma, warna, tekstur dan kesukaan. Level 
tepung berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap cita rasa dan warna. Interaksi antara jenis 
dan level tepung berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma. Kesimpulan hasil 
penelitian adalah pemberian tepung tapioca dengan level 6% dapat mengurangi aroma 
pada chip telur infertil. 
 
 









Hasrianti U. (I11112034).Organoleptic qualities of chips infertile eggs final stock culled 
by the addition of different types and levels filler.Guided by NAHARIAHas main 
supervisor and HIKMAH M. ALIas Co-supervisor. 
 
Organoleptic quality of infertile eggs final stock with various types of processing. 
It’s still less preferred by consumers because has odour and taste of  eggs, so it is 
necessary to improve the quality of infertile eggs by made eggs products as a form 
of chips with addition of fillers. The purpose of this study was to determine the 
effect of different types and levels of filler material and interaction of both on the 
organoleptic quality of chip infertile eggs. This studies uses a completely 
randomized design (CRD) with 3 x 3 factorial design with three replications. The 
first factor were tapioca powder, Isolates Soy Protein ( ISP )and combination 
powder. The second factor was levels of 0%, 3% and 6%. The parameters 
measured in this flavours, odour, color, texture and joy. Analysis of data  in this 
research was the analysis of variance completely randomized design (CRD) with 
factorial pattern. The results showed that type of flour has no effect (P> 0.05) for  
flavours, odour, color, texture and joy. Level flour significant (P <0.05) for  
flavours and color. The interaction between the type and level of powder 
significant (P <0.05) on the odour. Conclusion of the study was the provision of 
tapioca starch with a level of 6% can reduce the chips odour infertile eggs. 
 












DAFTAR ISI ............................................................................................................. x 
DAFTAR TABEL ..................................................................................................... xii 
DAFTAR GAMBAR ................................................................................................ xiii 
DAFTAR LAMPIRAN ............................................................................................. xiv 
PENDAHULUAN .................................................................................................... 1 
TINJAUAN PUSTAKA ........................................................................................... 
Potensi Hatching Egg Sebagai Pangan ............................................................. 3 
Tinjauan Umum Telur ....................................................................................... 4 
Telur Kering ...................................................................................................... 8 
Tepung Tapioka sebagai Bahan Pengisi Produk Pangan .................................. 8 
Tepung Kedelai sebagai Bahan Pengisi Produk Pangan ................................... 10 
Sifat Organoleptik ............................................................................................. 11 
METODE PENELITIAN .......................................................................................... 14 
Waktu dan Tempat ............................................................................................ 14 
Materi Penelitian ............................................................................................... 14 
Rancangan Penelitian ........................................................................................ 14 
Prosedur Penelitian ............................................................................................ 15 
Prameter yang Diukur ....................................................................................... 16 
Analisis Data ..................................................................................................... 19 
xi 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN ................................................................................. 14 
Cita Rasa ........................................................................................................... 20 
Aroma  ............................................................................................................... 21 
Warna  ............................................................................................................... 24 
Tekstur............................................................................................................... 26 
Kesukaan ........................................................................................................... 29 
 
KESIMPULAN DAN SARAN ................................................................................. 31 
Kesimpulan ....................................................................................................... 31 
Saran  ................................................................................................................. 31 
 
DAFTAR PUSTAKA ............................................................................................... 32 
LAMPIRAN  ............................................................................................................. 35 









No.         Halaman 
     Teks 
 
1. Komposisi kimia telur ayam ras ...........................................................  6 
2. Komposisi kimia tepung tapioka ..........................................................  9 
3. komposisi bahan pada pembuatan chip telur infertil ............................  16 
4. Nilai rataan cita rasa chip telur infertil .................................................  20 
5. Nilai rataan aroma chip telur infertil ....................................................  22 
6. Nilai rataan warna chip telur infertil ....................................................  25 
7. Nilai rataan tekstur chip telur infertil ...................................................  27 










No.         Halaman 
     Teks 
 
1. Struktur Telur ............................................................................................  7 
2. Diagram Alir Pembuatan Chip telur infertil ......................................  18 


















No.         Halaman 
     Teks 
 
1. Tabel Anova dan Uji Lanjut LSD Cita Rasa pada Chip Telur Infertil 
dengan Penambahan jenis dan level bahan pengisi yang berbeda .....  35 
2. Tabel Anova dan Uji Lanjut LSD Aroma pada Chip Telur Infertil 
dengan Penambahan Jenis dan level bahan pengisi yang berbeda .....  36 
3. Tabel Anova dan Uji Lanjut LSD Warna pada Chip Telur Infertil 
dengan Penambahan jenis dan level bahan pengisi yang berbeda .....  37 
4. Tabel Anova dan Uji Lanjut LSD Tekstur pada Chip Telur Infertil 
dengan Penambahan jenis dan level bahan pengisi yang berbeda .....  39 
5. Tabel Anova dan Uji Lanjut LSD Kesukaan pada Chip Telur Infertil 
dengan Penambahan jenis dan level bahan pengisi yang berbeda .....  40 











Pangan merupakan sumber zat gizi yang diperlukan oleh tubuh manusia 
untuk tumbuh dan melakukan kegiatan fisik serta mengatur kerja organ tubuh. Zat 
gizi tersebut meliputi protein, lemak, vitamin, mineral dan karbohidrat. Sumber 
protein bisa berasal dari protein nabati dan protein hewani. Salah satu sumber 
protein hewani yang penting bagi manusia adalah telur. 
Telur merupakan bahan pangan hasil ternak yang memiliki nilai gizi yang 
cukup tinggi. Kandungan gizi yang cukup lengkap seperti protein, lemak, vitamin, 
mineral dan kalori rendah. Telur juga memiliki fungsi sebagai bahan pengembang, 
mengemulsi, mempertebal, dan megikat produk makanan dan menambah warna. 
Telur dapat diperoleh dari telur konsumsi dan telur sisa hasil penetasan, 
pada proses penetasan dapat diperoleh telur fertil dan telur infertil. Telur fertil 
adalah telur yang dapat menetas atau telur yang diperoleh dari induk ayam yang 
dikawini oleh pejantannya sedangkan telur infertil adalah telur yang tidak dapat 
menetas karena dalam proses produksinya telur tersebut tidak sempat terbuahi. 
Secara fisik kualitas telur ini sudah turun karena komponen putih telur dan kuning 
telurnya sudah menyatu namun masih layak untuk dikonsumsi. Telur infertil 
memiliki nilai ekonomis yang rendah dibandingkan dengan telur segar. Sehingga 
perlu suatu inovasi dengan memanfaatkan bahan baku telur infertil menjadi 
produk berupa chip telur. 
Chip Telur adalah produk pangan yang berupa lempengan (tablet), tipis, 
padat dan berbentuk bulat. Chip telur mengandung senyawa bioaktif ACE-
inhibitor yang berasal dari putih telur yang digunakan dalam pembuatan chip 
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telur. Pembuatan chip telur dimaksudkan sebagai makanan praktis atau siap saji. 
Namun yang menjadi masalah biasanya banyak konsumen yang tidak menyukai 
aroma dan rasa dari pada telur oleh karena itu diperlukan upaya untuk 
meningkatkan kualitas chip telur terhadap produk yang dihasilkan, penambahan 
tepung tapioka dan Isolat Protein Soy Protein (ISP)  dimaksudkan untuk 
meningkatkan cita rasa, aroma, warna, tekstur dan kesukaan  panelis terhadap chip 
telur infertil hasil afkir penetasan. 
Belum banyak penelitian yang mengolah telur infertil menjadi produk 
pangan berupa tablet/chip telur. Oleh karena itu, untuk mengetahui kualitas 
organoleptik konsumen terhadap produk yang dihasilkan, maka perlu dilakukan 
penelitian mengenai kualitas organoleptik chip telur infertil hasil afkir industri 
penetasan dengan penambahan jenis dan level bahan pengisi yang berbeda. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 
jenis dan level bahan pengisi yang berbeda serta interaksi keduanya terhadap 
kualitas organoleptik chip telur yang menggunakan telur  infertil sisa hasil 
penetasan. Adapun kegunaan dari penelitian ini adalah untuk memberi informasi 
kepada masyarakat mengenai organoleptik telur yang diolah menjadi tablet, 








Potensi Hatching Egg Sebagai Pangan 
Hatching Egg merupakan telur fertil atau telur yang telah dibuahi oleh sel 
jantan. Apabila tidak dibuahi oleh sel jantan, telur tersebut disebut telur infertil 
atau lazim disebut telur konsumsi. Telur tetas yang baik untuk bibit adalah telur 
yang fertil (berisi benih). Telur tetas ini memiliki struktur atau bagian yang 
berperan penting dalam perkembangan embrio sehingga dapat menetas, agar dapat 
menetas telur tersebut sangat tergantung terhadap penanganannya (Nuryati, 2003). 
Telur layak dikatakan sebagai telur tetas atau layak untuk ditetaskan 
merupakan telur yang telah dilakukan penyeleksian dan sesuai dengan syarat-
syarat telur tetas. Seleksi telur pada umumnya didasarkan pada berat telur untuk 
ayam ras minimal 50 gram dan maksimal 65 gram, bentuk telur yang baik adalah 
bulat yang dapat menetas hingga 70-75% sedangkan telur yang terlalu bulat dan 
panjang hanya mencapai 30-35%. Kedaan kulit telur yang akan ditetaskan 
hendaknya rata, bersih, tidak tipis, tidak lembek, tebal kulit normal berkisar antara 
0,33-0,35 mm dan tidak ada yang retak dan kulit telur yang berwarna coklat gelap 
akan menetas lebih baik daripada kulit telur yang berwarna coklat terang (Paimin, 
2011). 
Telur infertil merupakan telur hasil seleksi (candling) dari perusahaan 
penetasan (hatchery) yang tidak memungkinkan untuk ditetaskan karena dalam 
proses produksinya telur tersebut tidak sempat terbuahi atau tidak bertunas. Telur 
yang kosong atau mati (infertil) pada hari pemeriksaan pertama (hari ke 7), 
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sebaiknya tidak dibuang karena masih cukup baik untuk dimakan atau dikonsumsi 
(Soedjarwo, 1991).Telur infertile disebut juga telur konsumsi yang merupakan 
telur yang dihasilkan tanpa perkawinan (Sudradjad, 1995). 
Telur infertil hasil candling pada proses penetasan menggunakan mesin 
tetas tergolong telur yang sudah tidak segar lagi karena sudah mengalami 
pengeraman hingga berhari-hari dengan suhu 380C. Faktor lingkungan atau 
kondisi pengeraman serta waktu pengeraman telur dapat mempengaruhi sifat 
telur. Telur biasanya dimanfaatkan sebagai telur konsumsi dan sebagai bahan 
pada industri pengolahan pangan. Sebagai telur konsumsi, zat gizi di dalam telur 
tersebut perlu diperhatikan (Almunifah, 2013). 
Banyak orang yang telah menggunakan telur infertil, baik untuk konsumsi 
secara langsung maupun untuk bahan campuran dalam pengolahan pangan, tetapi 
selama ini belum diketahui bagaimana sifat-sifat telur infertil tersebut. Pada 
pengolahan pangan, sifat yang berperan adalah sifat fungsionalnya karena sifat ini 
menentukan hasil akhir suatu produk pangan (Anggrahini dan Almunifah, 2012). 
Tinjauan Umum Telur 
Telur merupakan bahan pangan hasil ternak unggas yang memiliki sumber 
protein hewani yang memiliki rasa lezat, mudah dicerna dan bergizi tinggi. 
Teknik pengolahan telur telah banyak dilakukan untuk meningkatkan daya tahan 
serta kesukaan konsumen (Irmansyah dan Kusnadi, 2009). kandungan gizi telur 
terdiri dari protein (12,8-13,4 %), karbohidrat (0,3-1,0 %), lemak (10,5-11,8%), 
vitamin dan mineral. Telur ayam mempunyai tiga bagian utama, yaitu kulit telur 
(8–11 %), putih telur atau albumen (56–61 %) dan kuning telur atau yolk (27–32 
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%). Bagian-bagian telur ayam yang lain adalah selaput cangkang, membran telur 
(vitelline), keeping germinal, kalaza, dan ruang udara. Baik atau tidak dari sebuah 
telur ditentukan oleh kualitas telur, yaitu kualitas internal (keadaan albumen, 
keadaan yolk dan keadaan air shell) dan kualitas eksternal (ukuran telur, warna 
telur, keutuhan cangkang dan kebersihan cangkang) Muchtadi dan Sugiono 
(1992). 
Sifat fungsional adalah sifat – sifat yang terdapat pada telur selain sifat 
gizinya yang berperan dalam proses pengolahan. Sifat fisik dan kimia protein 
sangat berperan dalam menentukan sifat fungsional telur. Oleh karena itu 
terjadinya perubahan terhadap sifat fisik dan kimia protein telur juga akan 
berpengaruh terhadap sifat-sifat fungsional telur tersebut. Emulsi adalah suatu 
dispersi dimana fase terdispersi terdiri dari bulatan – bulatan kecil zat cair yang 
terdistribusi keseluruhan pembawa yang tidak tercampur (Utomo, 2010). 
Telur merupakan protein hewani yang memiliki kandungan asam-asam 
amino yang lengkap dan seimbang. Telur adalah sumber protein hewani yang 
dapat dijangkau bagi seluruh lapisan masyarakat. Telur merupakan bahan utama 
yang sering digunakan pada proses pembuatan kue, roti. Zat-zat makanan yang 
terdapat pada telur sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia seperti protein, mineral, 
vitamin, lemak, serta memiliki daya cerna yang tinggi (Sirait, 1986). 
Telur secara fisik dibagi menjadi tiga komponen yaitu kerabang telur (egg 
shell) 12,3%, putih telur (egg white) 55,8%, dan kuning telur (egg yolk) 31,9% 
(Stadelman dan Cotterril, 1995). Kerabang telur merupakan bagian paling keras 
dan kaku. Kerabang memiliki fungsi utama sebagai pelindung isi telur terhadap 
6 
 
kontaminasi mikroorganisme (Sirait, 1986). Kerabang telur sebagian besar terdiri 
dari kalsium karbonat. Kerabang telur memiliki banyak pori-pori. Jumlah pori-




Telur mengandung komponen-komponen lain selain air dan protein seperti 
lemak, karbohidrat, kalsium, pospor, besi, vitamin A yang masing-masing 
jumlahnya dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Komposisi Kimia Telur Ayam Ras (dalam 100 gram berat bahan) 
Komposisi  Telur Utuh  Kuning Telur  Putih Telur  
Kalori (Kal)  148,0  361,0  50,0  
Air (g)  74,0  49,4  87,8  
Protein (g)  12,8  16,3  10,8  
Lemak (g)  11,5  31,9  0,0  
Karbohidrat (g)  0,7  0,7  0,8  
Kalsium (mg)  54,0  147,0  6,0  
Pospor (mg)  180,0  586,0  17,0  
Vitamin A (SI)  900,0  200,0  0,0  
Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1979) 
Komponen telur didalam produk pangan sangat penting. Hal yang penting 
dalam proses pangan komersil adalah sifat fungsional telur yang ditentukan oleh 
kondisi protein telur untuk berkoagulasi. Proses pemanasan, garam, asam, basa, 
atau pereaksi lain seperti urea (Winarno dan Sutrisno, 2002) yang dilakukan pada 
putih telur akan menyebabkan terjadinya koagulasi protein telur. Koagulasi 
disebabkan karena protein mengalami agregasi dan terbentuknya ikatan antar 
molekul. Ikatan yang terbentuk yaitu ikatan hidrofobik, ikatan hidrogen, dan 
ikatan disulfida. Koagulasi yang terjadi karena panas disebabkan karena adanya 
reaksi antara protein dan air yang diikuti dengan penggumpalan protein. Putih 
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telur ayam akan mengalami koagulasi pada suhu 62
o
C selama 10 menit (Winarno 
dan Sutrisno, 2002). 
Fungsi telur dalam pengolahan bahan pangan adalah untuk menimbulkan 
buih, sebagai emulsifier, dan koagulasi (Matz, 1992). Protein putih telur memiliki 
komponen yang dapat memberikan kestabilan terhadap buih. Volume dan 
kestabilan buih menurut beberapa peneliti terdahulu, dipengaruhi oleh beberapa 
faktor diantaranya umur telur, pengocokan dan penambahan bahan-bahan kimia 
atau stabilisator, komposisi protein, pH, pemanasan, adanya garam dan komposisi 
fase cair yang mungkin mengubah konfigurasi dan stabilitas molekul protein 
(Stadelman dan Cotterill, 1995). 
Setiap telur mempunyai bagian cangkang, kuning telur dan putih telur. 
Struktur telur dapat dilihat pada Gambar 1. Bagian putih telur dan kuning telur 
dipisahkan oleh suatu lapisan tipis yang disebut kalaza sementara kuning telur 














Pengeringan merupakan suatu metode untuk mengeluarkan atau 
menghilangkan sebagian air yang terkandung pada suatu bahan dengan cara 
menguapkan air dengan energi panas. Proses pengeringan makanan merupakan 
salah satu cara dalam pengawetan makanan. Pengeringan telur akan menghasilkan 
produk berupa tepung telur atau telur bubuk. Proses pengeringan telur dilakukan 
untuk mengeluarkan air dari cairan telur dengan cara penguapan hingga 
kandungan air menjadi lebih sedikit (Puspitasari, 2006). 
Pengeringan telur bertujuan mengurangi dan mencegah aktivitas 
mikroorganisme sehingga dapat memperpanjang umur simpan. Pembuatan telur 
menjadi tepung telur dapat pula mengurangi ruang penyimpanan, mempermudah 
penanganan dan transportasi (Winarno dan Sutrisno, 2002). 
keuntungan pengeringan telur adalah mempermudah dan mengurangi ruang 
penyimpanan, menghemat biaya transportasi, memperpanjang daya simpan, 
mempermudah dalam penggunaannya dan kelemahan yang ditimbulkan dari 
proses pengeringan yaitu akan menyebabkan terjadinya reaksi pencoklatan 
(maillard) (Puspitasari, 2006). 
Tepung Tapioka Sebagai Bahan Pengisi Produk Pangan 
Tapioka merupakan pati yang diekstrak dari singkong. Dalam memperoleh 
pati dari singkong (tepung tapioka) harus dipertimbangkan usia atau kematangan 
dari tanaman singkong. Usia optimum yang telah ditemukan dari hasil percobaan 
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terhadap salah satu varietas singkong yang berasal dari jawa yaitu San Pedro Preto 
adalah sekitar 18-20 bulan (Grace, 1977). 
Singkong (Manihot utilissima) disebut juga ubi kayu atau ketela pohon 
merupakan salah satu komoditas tanaman pangan yang termasuk penting setelah 
komoditas padi dan jagung sebagai bahan pangan karbohidrat, bahan baku 
industri makanan, kimia dan pakan ternak. Jumlah produksi ubi kayu Indonesia 
mencapai 24,04 juta ton pada tahun 2011, dan produksi untuk Sulawesi Selatan 
mencapai 370 ribu ton pada tahun 2011 (BPS, 2012). Singkong memiliki 
beberapa kandungan gizi yaitu karbohidrat 36,8%; lemak 0,3%; serat 0,9%; abu 
0,5%; air 61,4% (Rahmasari, dkk., 2011), sedangkan komposisi kimia tepung 
tapioka dapat dilihat pada tabel 2. 
Tabel 2. Komposisi kimia tepung tapioka 
Komposisi Jumlah 
Serat (%) 0,5 
Air (%) 15 
Karbohidrat (%) 85 
Protein(%) 0,5-0,7 
Lemak (%) 0,2 
Energi (kalori/100g) 307 
Sumber : (Grace, 1977). 
Dalam Standar Nasional Indonesia (SNI), nilai pH tepung tapioka tidak 
dipersyaratkan. Namun demikian, beberapa institusi mensyaratkan nilai pH untuk 
mengetahui mutu tepung tapioka berkaitan dengan proses pengolahan. Salah satu 
proses pengolahan tepung tapioka yang berkaitan dengan pH adalah pada proses 
pembentukan pasta. Tepung tapioka dibuat dengan mengekstrak bagian umbi 
singkong. Proses ekstraksi umbi kayu relatif mudah, karena kandungan protein 
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dan lemaknya yang rendah. Jika proses pembuatannya dilakukan dengan baik, pati 
yang dihasilkan akan berwarna putih bersih (Moorthy, 2004). 
Tepung Kedelai Sebagai Bahan Pengisi Produk Pangan 
Tepung kedelai merupakan hasil olahan dari golongan kacang-kacangan 
yaitu kacang kedelai yang merupakan bahan pangan sumber protein dan lemak 
nabati yang sangat penting peranannya dalam kehidupan. Kedelai mempunyai 
kandungan protein yang lebih tinggi, hampir menyamai kadar protein susu skim 
kering dan harganya lebih murah daripada susu skim. Nilai protein kedelai jika 
difermentasi dan dimasak akan memiliki mutu lebih baik dari jenis 
kacangkacangan lain. Kedelai banyak dikonsumsi oleh manusia sebagai salah satu 
alternatif untuk menggantikan protein hewani yang relatif lebih mahal (Cahyadi, 
2007). 
Kedelai utuh mengandung 35 – 40% protein, paling tinggi dari segala jenis 
kacang – kacangan. Ditinjau dari segi mutu, protein kedelai adalah yang paling 
baik mutu gizinya yaitu hampir setara dengan protein daging. Diantara jenis 
kacang-kacangan, kedelai merupakan sumber protein paling baik karena 
mempunyai susunan asam amino esensial paling lengkap. Disamping itu kedelai 
juga dapat digunakan sebagai sumber lemak, vitamin, mineral dan serat 
(Sundarsih dan Kurniaty, 2009). 
Tepung kedelai mengandung tidak kurang dari 50% protein dan menjadi 
sumber isoflavon yang sangat bagus (Heinnermen, 2003). Berdasarkan penelitian 
dari Layla (2015) diperoleh bahwa semakin banyak tepung kedelai dalam sus 
kering maka akan semakin tinggi kadar protein yang terkandung dalam sus kering, 
11 
 
sedangkan tepung mocaf mengandung protein yang lebih rendah dari tepung 
kedelai, dan jenis tepung lain. 
Sifat Organoleptik 
Uji organoleptik dikenal dengan istilah evaluasi atau analisis sensori. 
Evaluasi sensori didefinisikan sebagai pengukuran ilmiah untuk mengukur, 
menganalisa karakteristik bahan yang diterima oleh indra penglihatan, pencicipan, 
penciuman, perabaan dan pendengaran, serta menginterpretasikan reaksi yang 
diterima akibat proses pengindraan tersebut. Dengan demikian pengukuran 
tersebut melibatkan manusia (panelis) sebagai alat ukur (Adawiyah dan Waysima, 
2009). 
Warna makanan memiliki peranan utama dalam penampilan makanan, 
meskipun makanan tersebut lezat, tetapi bila penampilan tidak menarik waktu 
disajikan akan mengakibatkan selera orang yang akan memakannya menjadi 
hilang (Soeparno, 2005). warna merupakan komponen sensori yang paling 
berpengaruh, terutama bagi anak sekolah yang senang dengan warna-warni yang 
menarik. Penyajian makanan juga merupakan aspek yang dapat mempengaruhi 
indera penglihatan (Marotz, 2005). Kombinasi warna yang menarik dapat 
meningkatkan penerimaan terhadap makanan dan secara tidak langsung 
menambah nafsu makan (Sinaga, 2007). 
Rasa makanan merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa makanan 
setelah penampilan makanan (Moehyi, 1992). Komponen-komponen yang 
berperan dalam menentukan rasa makanan antara lain aroma, bumbu dan 
penyedap, keempukan, kerenyahan, tingkat kematangan, serta temperatur 
12 
 
makanan. Variasi berbagai rasa dalam suatu makanan lebih disukai daripada 
hanya terdiri dari satu rasa (Palacio dan Theis, 2009). Rasa maka asin, asam, pahit 
dan manis. Perpaduan rasa dengan perbandingan yang sesuai menimbulkan rasa 
yang enak dalam suatu makanan (Sinaga, 2007). Rasa makanan dapat dikenali dan 
dibedakan oleh kuncup-kuncup cecapan yang terletak pada papila yaitu noda 
merah jingga pada lidah. Faktor yang mempengaruhi rasa yaitu senyawa kimia, 
suhu, konsistensi dan interaksi pangan dengan komponen rasa yang lain serta jenis 
dan lama pemasakan. Atribut rasa banyak ditentukan oleh formulasi yang 
digunakan dan kebanyakan tidak dipengaruhi oleh pengolahan suatu produk 
pangan (Winarno, 1997). 
Aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat 
kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera 
(Sinaga, 2007). Pembauan disebut pencicipan jarak jauh karena manusia dapat 
mengenal enaknya makanan yang belum terlihat hanya dengan mencium baunya 
dari jarak jauh (Soekarto, 1990).Variasi dalam pengolahan makanan juga harus 
diperhatikan dalam perencanaan suatu menu makanan. Pengolahan makanan dapat 
dilakukan dengan berbagai cara, seperti digoreng, dibakar, ditumis, ditim, dan 
sebagainya (Palacio dan Theis, 2009). 
Freeze dryer merupakan alat pengering yang menggunakan metode 
pembekuan dimana alat ini mengeringkan bahan dengan cara mengeluarkan air 
dan pelarut secara sublimasi. Keunggulan pengeringan beku dalam 
mempertahankan mutu hasil pengeringan, khususnya untuk produk-produk yang 
sensitif terhadap panas antara lain dapat mempertahankan stabilitas produk 
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(menghindari perubahan aroma, warna, dan unsur organoleptik lain), dapat 
mempertahankan stabilitas struktur bahan (pengkerutan dan perubahan bentuk 
setelah pengeringan sangat kecil) dan hasil pengeringan yang berupa sifat 
fisiologis, organoleptik dan bentuk fisik yang hampir sama dengan sebelum 
pengeringan) (Simon, 2013). 
Hipotesis 
Diduga ada pengaruh pada penggunaan bahan pengisi dan level serta 
interaksi keduanya pada pembuatan chip telur terhadap kualitas organoleptik yang 





 METODE PENELITIAN  
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2015 sampai Januari 2016, 
bertempat di Laboratorium Terpadu dan Laboratorium Teknologi Pengolahan 
Daging dan Telur Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
Materi utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung telur dari 
telur infertil hasil afkir industri penetasan, glukosa, tepung tapioka, Isolat Soy 
Protein (ISP) , air, larutan klorin dan alkohol. 
Peralatan yang digunakan pada penelitian ini adalah freeze dryer, inkubator,  
cawan, wadah plastik, piring, gelas ukur, timbangan, blender, frezeer,  filter paper 
press, cetakan chip Dan mixer + tangkai 1. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola 
faktorial 3x3 masing-masing 3 ulangan. Faktor I terdiri dari 3 bahan pengisi yaitu 
tepung kedelei, tepung tapioka dan  kombinasi antara tepung kedelei dan tepung 
tapioka. Faktor II terdiri dari level yaitu 0%, 3% dan 6%. Tiap ulangan 







 Pembuatan Tepung Telur Dengan Menggunakan Metode Kering Beku (Freeze 
dryer) 
Telur difumigasi dan dibersihkan dalam 3 tahap dengan menggunakan air 
panas dengan suhu 70oC, larutan klorin dan alkohol selanjutnya telur 
dipecahkan pada wadah tanpa memisahkan bagian kuning telur dan putih telur 
sebanyak 3 butir telur, telur dikocok tanpa menghasilkan busa dengan 
menggunakan mixer, kemudian ditambahkan glukosa sebanyak 4% dari berat 
telur dan selanjutnya dibekukan di freezer selama 24 jam, sampel yang telah 
dibekukan kemudian dikeringkan kedalam freeze dryer pada tekanan 0,37 Mb, 
suhu  -37oC dengan ketebalan 5 mm selama 48 jam. 
 Pembuatan Chip Telur 
Telur yang telah kering diblender sampai halus, selanjutnya tepung telur 
ditambahkan bahan pengisi yaitu tepung kedelai, Isolat Soy Protein (ISP) dan 
kombinasi antara Isolat Soy Protein (ISP) dan tepung tapioka dengan level 
masing-masing 0%,3% dan 6% kemudian dimasukkan dalam cetakan chip 
selanjutnya di press menggunakan filter paper press dengan tekanan 60 selama 
1 menit. Selanjutnya chip telur dikemas dengan aluminium foil kemudian 
dimasukkan kedalam inkubator dengan suhu 700C selama 5 menit. Komposisi 
bahan pada pembuatan chip telur infertil dapat dilihat pada Tabel 3 dan 





Tabel.3 Komposisi bahan pada pembuatan chip telur 
Bahan                                    Jumlah (%)    
H1U1 H1U2 H1U3 H2U1 H2U2 H2U3 H3U1 H3U2 H3U3 
Tepung Telur 100 97 94 100 97 94 100 97 94 
Tepung Tapioka - 3 6 - - - - - - 
Isolat Soy 
Protein (ISP)  
- - - - 3 6 - - - 
Tepung 
Kombinasi 
- - - - - - - 3 6 
Keterangan : 
H1U1 : Tepung Tapioka 0%                                                             H3U1 : Tepung Kombinasi 0% 
H1U2 : Tepung Tapioka 3%                                                             H3U2 : Tepung Kombinasi 3% 
H1U3 : Tepung Tapioka 6%                                                H3U3 : Tepug kombinasi 6% 
H2U1 : Isolat Soy Protein (ISP) 0% 
H2U2 : Isolat  Soy Protein (ISP) 3% 
H2U3 : Isolat Soy Protein (ISP) 6% 
 
Parameter yang Diukur 
Uji Organoleptik 
Pengamatan secara sensorik dilakukan oleh 20 panelis. 
 Cita Rasa chip telur infertil                                                                    
 





 Aroma chip telur infertil                                                                    
 




Cita Rasa : 
1. Sangat berasa umami 
2. Berasa umami 
3. Agak berasa umami 
4. Sedikit berasa umami 
5. Tidak berasa umami 
Aroma : 
1. Sangat beraroma telur 
2. Beraroma telur 
3. Agak beraroma telur 
4. Tidak beraroma telur 





 Warna chip telur infertil                                                                    
 




 Tekstur chip telur infertil                                                                    
 




 Kesukaan chip telur infertil                                                                    
 




2. Putih kekuningan 
3. Agak putih  
4. putih 
5. Sangat putih 
Tekstur : 
1. Sangat kasar 
2. Kasar  
3. Agak halus 
4. Halus 
5. Sangat halus 
Kesukaan : 
1. Sangat Tidak Suka 
2. Tidak Suka 
3. Agak Suka 
4. Suka 
5. Sangat Suka 
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Telur infertil hasil penetasan 
Telur difumigasi dan dibersihkan 
dengan air panas 700C, larutan klorin 
dan alkohol) 
Telur dipecahkan lalu di mixer 
 
Telur di dibekukan kedalam freezer 
selama 24 jam 
 
Sampel yang telah dibekukan dimasukkan 
ke dalam freeze dryer selama 48 jam 
 
Sampel yang telah kering dihaluskan 
 
Pembuatan chip telur 
(tepung tapioka,  Isolat Soy Protein (ISP) dan kombinasi 
antara Isolat Soy Protein (ISP) dan tepung tapioka) 
Level 0%, 3%, 6% 
Pengujian parameter 
 
Kesukaan Tekstur Warna Aroma Cita Rasa 
Chip Telur dikemas dengan aluminium foil 
kemudian dimasukkan kedalam inkubator 
dengan suhu 700C selama 5 menit 
Gambar 2. Diagram alir penelitian 
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Analisa Data  
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis ragam (Steel 
dan Torrie, 1991) sesuai dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial.  
Adapun model matematikanya yaitu :  
 
 
 I = 1,2,3 
 j = 1,2,3 
k = 1,2,3 (ulangan) 
 
Keterangan :  
Yijk  =  Nilai pengamatan chip telur infertil ke-k yang menggunakan 
perbedaan jenis bahan pengisi ke-i dan level bahan pengisi ke-
j. 
µ  =  Nilai rata-rata perlakuan. 
αi  =  Pengaruh jenis bahan pengisi ke-i terhadap kualitas 
organoleptik chip  telur infertil ke-k. 
βj  =  Pengaruh level bahan pengisi ke-j terhadap kualitas 
organoleptik chip telur infertil ke-k. 
(αβ)ij  =  Pengaruh interaksi jenis ke-i dan level ke-j bahan pengisi 
terhadap kualitas organoleptik. 
€ijk  =  
 
Pengaruh galat yang menerima perlakuan jenis bahan pengisi 
ke-i dan level bahan pengisi ke-j. 
Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka 
dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil. 
Yijk = μ + αi + βj + (αβ)ij + €ijk 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Cita Rasa 
Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan jenis dan level bahan 
pengisi yang berbeda terhadap kualitas organoleptik chip telur disajikan pada 
Tabel  4. 
Tabel 4. Nilai rataan uji organoleptik terhadap cita rasa chip telur infertil 
Jenis Tepung  Level Tepung (%)  Rataan 
 0 3 6  
Tepung Tapioka 2,17±0,24 2,50±0,27 2,52±0,04 2,40±0,25 
Isolat Soy Protein (ISP) 2,30±0,05 2,70±0,13 2,51±0,06 2,50±0,19 
Tepung Kombinasi 2,34±0,04 2,54±0,10 2,69±0,14 2,52±0,18 
Rataan 2,27±0,14a 2,58±0,18b 2,58±0,18b  
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata(P<0.05). 
  1= Sangat berasa umami 2= Berasa umami 3= Agak berasa umami 4= Sedikit berasa 
umami 5= tidak berasa umami. 
Hasil analisis ragam (Tabel 4) menunjukkan bahwa jenis tepung tidak 
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap cita rasa chip telur infertil.Rata-
rata persentase nilai panelis terhadap cita rasa chip telur infertil dari jenis tepung 
yang digunakanyaitu tepung tapioka, Isolat Soy Protein (ISP) dan tepung 
kombinasi yaitu 2,40, 2,50 dan 2,52 yang berarti agak berasa umami. Hal ini 
menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadaprasa chip telur infertil yang 
ditambahkan tepung tapioka, Isolat Soy Protein (ISP) dan tepung kombinasi yaitu 
sama agak berasa telur. Rasa merupakan faktor yang sangat penting untuk menilai 
suatu makanan selain dari penampilan makanan itu sendiri. Penggunaan tepung 
tapioka lebih diperuntukkan pada pembuatan chip telur infertil karena lebih 
mudah didapat dan harganya lebih murah. Menurut Bambang et al (1994) 
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menyatakan bahwa rasa merupakan faktor yang paling penting dari produk 
makanan di samping warna dan aroma. Setiap bahan makanan akan memiliki rasa 
yang khas sesuai dengan sifat bahan itu sendiri atau adanya zat lain yang 
ditambahkan pada saat proses pengolahan sehingga rasa aslinya menjadi 
berkurang atau bahkan lebih baik. 
Hasil analisis ragam (Tabel 4) menunjukkan bahwa level tepung 
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap cita rasa chip telur infertil.Hasil 
uji lanjut LSD menunjukkan bahwa nilai Rataan persentase nilai panelis terhadap 
cita rasa chip telur infertil yang dihasilkan yaitu dari level 0% 2,27 yang berarti 
berasa telur berbeda nyata pada level 3% dan level 6%  2,58  yang berarti agak 
berasa telur. Hasil ini menunjukkan bahwa semakin tinggi level tepung yang 
diberikan maka rasa dari tepung yang digunakan semakin terasa hal ini seiring 
dengan berkurangnya aroma telur pada chip. Hal ini sesuai dengan Winarno 
(1997) menyatakan bahwa atribut rasa banyak ditentukan oleh formulasi yang 
digunakan dan kebanyakan tidak dipengaruhi oleh pengolahan suatu produk 
pangan. 
Analisis ragam menunjukkan tidak terdapat interaksi (P>0,05) anatara jenis 
tepung dan level tepung terhadap cita rasa chip telur infertil. Hal ini menunjukkan 
bahwa tidak terdapat perbedaan pengaruh jenis tepung terhadap tiap level tepung 







Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan jenis dan level bahan 
pengisi yang berbeda terhadap kualitas organoleptik chip telur disajikan pada 
Tabel 5. 
Tabel 5. Nilai rataan uji organoleptik terhadap aroma chip telur infertil 
Jenis Tepung  Level Tepung (%)  Rataan 
 0 3 6  
Tepung Tapioka 2,33±0,09 2,55±0,18 2,61±0,03 2,50±0,16 
Isolat Soy Protein (ISP) 2,63±0,13 2,62±0,13 2,40±0,12 2,55±0,15 
Tepung Kombinasi 2,43±0,03 2,48±0,10 2,46±0,09 2,46±0,07 
Rataan 2,46±0,07 2,55±0,13 2,49±0,12  
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata(P<0.05). 
  1= Sangat beraroma telur 2= Beraroma telur 3= Agak beraroma telur 4= Sedikit 
beraroma telur 5= tidak beraroma telur. 
Hasil analisis ragam (Tabel 5) menunjukkan bahwa jenis tepung tidak 
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma chip telur infertil. Rata-rata 
persentase nilai panelis terhadap aroma chip telur infertil dari jenis tepung yang 
digunakan yaitu tepung tapioka, Isolat Soy Protein (ISP) dan tepung kombinasi 
yaitu 2,50, 2,55 dan 2,46yang berarti agak beraroma telur. Hal ini menunjukkan 
bahwa penilaian panelis terhadap aroma chip telur infertil yang ditambahkan 
tepung tapioka, Isolat Soy Protein (ISP) dan tepung kombinasi yaitu sama agak 
beraroma telur. Hal ini sesuai dengan Kartika et al. (1988) menyatakan bahwa 
pengujian bau atau aroma adalah salah satu pengujian yang penting karena dapat 
memberikan hasil penilaian terhadap daya terima produk tersebut. Menurut 
Lestari et al. (2015), Aroma merupakan salah satu variabel kunci, karena pada 




Hasil analisis ragam (Tabel 4) menunjukkan bahwa level tepung tidak 
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap rasa chip telur infertil. Rata–rata 
persentase nilai panelis terhadap aroma chip telur infertil dari level tepung yang 
digunakan baik dari level 0%, 3% dan 6% menunjukkan aroma chip telur infertil 
berdasarkan nilai rataanyaitu 2,46, 2,55 dan 2,49 yang berarti bahwa aroma chip 
telur infertil yang dihasilkan dari pembuatan chip telur sama yaitu agak beraroma 
telur. Hal ini menunjukkan bahwa level yang diberikan masih dalam kisaran 
aroma normal telur dan belum menunjukkan perubahan aroma baik dari aroma 
tepung tapioka maupun aroma tepung kedelai. Hal ini sesuai denganSinaga (2007) 
menyatakan bahwa aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik 
yang sangat kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga 
membangkitkan selera. 
Menurut kartika (1988) menyatakan bahwa aroma yaitu bau yang sukar 
diukur sehingga biasanya menimbulkan pendapat yang berlainan dalam menilai 
kualitas aromanya. Perbedaan pendapat disebabkan setiap orang memiliki 
perbedaan penciuman, meskipun mereka dapat membedakan aroma namun setiap 





Gambar 3. Interaksi jenis dan level tepung terhadap aroma chip telur     
infertil  
Interaksi antara pemberian jenis tepung dan level tepung (Tabel 5) 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma chip telur infertil. Gambar 3 
menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap aroma chip telur infertil pada 
tepung tapioka semakin meningkat, hal ini sejalan dengan pemberian level tepung 
0%, 3% dan 6%. Sedangkan pada Isolat Soy Protein (ISP) penilaian panelis 
menurun pada level 6% dan pada tepung kombinasi penilaian panelis pada level 
3% meningkat, namun pada level 6% menurun. Hal ini mengindikasikan bahwa 
penambahan tepung tapioka hingga level 6% dapat mengurangi aroma telur pada 
pembuatan chip telur infertil ini dikarenakan adanya aroma khas dari tepung 
tapioka yang berasal dari kandungan pati yang terdegradasi. 
Warna 
Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan jenis dan level bahan 





































Tabel 6. Nilai rataan uji organoleptik terhadap warna chip telur infertil 
Jenis Tepung  Level Tepung (%)  Rataan 
 0 3 6  
Tepung Tapioka 1,48±0,09 1,88±0,06 2,03±0,18 1,80±0,27 
Isolat Soy Protein (ISP) 1,59±0,15 1,92±0,10 1,92±0,13 1,81±0,20 
Tepung Kombinasi 1,70±0,03 1,71±0,25 1,71±0,28 1,71±0,18 
Rataan 1,59±0,13a 1,84±0,17b 1,89±0,22b  
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata(P<0.05). 
  1= kekuningan 2= Putih kekuningan 3= Agak Putih 4= Putih 5= sangat putih 
Hasil analisis ragam (Tabel 6) menunjukkan bahwa jenis tepung tidak 
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna chip telur infertil. Rata-rata 
persentase nilai panelis terhadap warna chip telur infertil dari jenis tepung yang 
digunakan baik dari tepung tapioka, Isolat Soy Protein (ISP) dan tepung 
kombinasi menunjukkan warna chip telur infertil berdasarkan nilai rataan yaitu 
1,80, 1,81 dan 1,71 yang berarti bahwa warna chip telur infertil yang dihasilkan 
dari pembuatan chip telur yaitu putih kekuningan. Hal ini menunjukkan bahwa 
penilaian panelis terhadap warna chip telur infertil yang ditambahkan tepung 
tapioka, Isolat Soy Protein (ISP) dan tepung kombinasiyaitu sama putih 
kekuningan. 
Hasil analisis ragam (Tabel 6) menunjukkan bahwa level tepung 
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna chip telur infertil. Hasil uji 
lanjut LSD menunjukkan bahwa nilai  Rataan persentase nilai panelis terhadap 
warna chip telur infertil yang dihasilkan yaitu dari level 0% 1,59  yang berarti 
kekuningan berbeda nyata pada level 3% dan level 6% 1,84, 1,89 yang berarti 
putih kekuningan. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi pemberian level 
tepung warna chip telur yang dihasilkan semakin meningkat ini dipengaruhi oleh 
tepung yang digunakan.Hal ini sesuai dengan Kartika et al. (1988) menyatakan 
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bahwa produk pangan yang memiliki warna yang menarik akan berpeluang besar 
dibeli konsumen. Pengaruh warna terhadap penerimaan konsumen merupakan 
salah satu pelengkap kualitas yang penting sehingga dapat mengisyaratkan produk 
berkualitas. 
Warna merupakan indikator yang pertama kali dilihat oleh konsumen karena 
warna merupakan faktor kenampakan yang langsung dapat dilihat oleh konsumen. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Moehyi (1992) yang menyatakan bahwa daya 
terima terhadap suatu makanan ditentukan oleh rangsangan cita rasa yang 
ditimbulkan oleh makanan melalui berbagai indera dalam tubuh manusia, 
terutama indera penglihatan, indera penciuman, dan indera pengecap. Penampilan 
makanan ketika disajikan dapat mempengaruhi selera makan. 
Analisis ragam menunjukkan tidak terdapat interaksi (P>0,05) anatara jenis 
tepung dan level tepung terhadap warna chip telur infertil. Hal ini berarti setiap 
pemberian level tepung tidak memiliki pengaruh yang berbeda nyata pada setiap 
jenis tepung yang digunakan. 
Tekstur 
Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan jenis dan level bahan 







Tabel 7. Nilai rataan uji organoleptik terhadap tekstur chip telur infertil 
Jenis Tepung  Level Tepung (%)  Rataan 
 0 3 6  
Tepung Tapioka 3,13±0,25 3,19±0,08 3,16±0,08 3,16±0,14 
Isolat Soy Protein (ISP) 3,15±0,13 3,27±0,10 3,23±0,19 3,21±0,14 
Tepung Kombinasi 3,28±0,26 3,19±0,01 3,35±0,29 3,27±0,21 
Rataan 3,19±0,21 3,22±0,08 3,25±0,19  
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata(P<0.05). 
  1= Sangat kasar 2= Kasar 3= Agak halus 4= Halus 5= sangat halus 
Hasil analisis ragam (Tabel 7) menunjukkan bahwa jenis tepung tidak 
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap tekstur chip telur infertil. Rata-rata 
persentase nilai panelis terhadap tekstur chip telur infertil dari jenis tepung yang 
digunakan baik dari tepung tapioka, Isolat Soy Protein (ISP) dan tepung 
kombinasi menunjukkan tekstur chip telur infertil berdasarkan nilai rataan 
yaitu3,16, 3,21, 3, 27 yang berarti bahwa tekstur chip telur infertil yang dihasilkan 
dari pembuatan chip telur yaitu agak halus. Hal ini menunjukkan bahwa penilaian 
panelis terhadap tekstur chip telur infertil yang ditambahkan tepung tapioka, 
Isolat Soy Protein (ISP) dan tepung kombinasi yaitu sama agak halus.Chip telur 
infertile memiliki tekstur yang agak halus karena pada penambahan bahan pengisi 
yaitu tepung kedelai dan tepung tapioca masing-masing memilki tekstur yang 
halus. Tekstur dan konsistensi suatu bahan akan mempengaruhi cita rasa yang 
ditimbulkan oleh bahan tersebut. Perubahan tekstur bahan dapat mengubah rasa 
dan bau yang timbul (Winarno,1997).  
Hasil analisis ragam (Tabel 6) menunjukkan bahwa level tepung tidak 
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap tekstur chip telur infertil. Rata–
rata persentase nilai panelis terhadap tekstur chip telur infertil yang dihasilkan 
baik dari level 0%, 3% dan 6% menunjukkan tekstur chip telur infertil 
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berdasarkan nilai rataan yaitu 3,19, 3,22, 3,29 yang berarti bahwa tekstur chip 
telur infertil yang dihasilkan dari pembuatan chip telur sama yaitu agak halus. Hal 
ini menunjukkan dari hasil yang diperoleh bahwa semakin tinggi level tepung 
yang diberikan maka nilai yang diperoleh semakin meningkatini menandakan 
bahwa hasil yang diperoleh semakin baik. Hal ini sesuai dengan Harijono et al. 
(2000) menyatakan bahwa Tingginya amilosa pada substitusi tepung tapioka akan 
menghasilkan tekstur yang tinggi karena dilihat dari bentuk rantai amilosa yang 
lurus atau terbuka maka amilosa memiliki luas permukaan yang lebih besar 
sehingga memungkinkan untuk lebih banyak menyerap atau mengikat air dan sifat 
binder yang dimiliki tepung tapioka akan mengurangi kerapuhan sehingga lebih 
halus. 
Menurut Meilgaard et al. (2000), faktor tekstur diantaranya adalah rabaan 
oleh tangan, keempukan, kemudahan dikunyah serta kerenyahan makanan. Untuk 
itu cara pemasakan bahan makanan dapat mempengaruhi kualitas tekstur makanan 
yang dihasilkan. 
Analisis ragam menunjukkan tidak terdapat interaksi (P>0,05) anatara jenis 
tepung dan level tepung terhadap tekstur chip telur infertil. Hal ini menunjukkan 
bahwa tidak terdapat perbedaan pengaruh jenis tepung terhadap tiap level tepung 








Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan jenis dan level bahan 
pengisi yang berbeda terhadap kualitas organoleptik chip telur disajikan pada 
Tabel 8. 
Tabel 8. Nilai rataan uji organoleptik terhadap kesukaan chip telur infertil 
Jenis Tepung  Level Tepung (%)  Rataan 
 0 3 6  
Tepung Tapioka 2,91±0,10 3,06±0,15 3,07±0,04 3,02±0,12 
Isolat Soy Protein (ISP) 3,15±0,05 3,11±0,04 3,18±0,23 3,15±0,12 
Tepung Kombinasi 3,06±0,12 3,01±0,13 3,21±0,19 3,10±0,16 
Rataan 3,04±0,13 3,06±0,11 3,16±0,16  
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata(P<0.05). 
  1= Sangat tidak suka 2= Tidak suka 3= Agak suka 4= Suka 5= sangat suka 
Hasil analisis ragam (Tabel 8) menunjukkan bahwa jenis tepung tidak 
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap kesukaan chip telur infertil. Rata-
rata persentase nilai panelis terhadap kesukaan chip telur infertil dari jenis tepung 
yang digunakan baik dari tepung tapioka, Isolat Soy Protein (ISP) dan tepung 
kombinasi menunjukkan kesukaan panelis terhadap chip telur infertil berdasarkan 
nilai rataan yaitu 3,02, 3,15, 3,10 yang berarti bahwa kesukaan panelis terhadap 
chip telur infertil yang dihasilkan dari pembuatan chip telur yaituagak suka. Hal 
ini menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap kesukaan chip telur infertil 
yang ditambahkan tepung tapioka, tepung kedelai dan tepung kombinasi yaitu 
sama agak suka. 
Hasil analisis ragam (Tabel 8) menunjukkan bahwa level tepung tidak 
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap kesukaan chip telur infertil. Rata–
rata persentase nilai panelis terhadap kesukaan chip telur infertil yang dihasilkan 
baik dari level 0%, 3% dan 6% menunjukkan kesukaan panelis terhadap chip telur 
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infertil berdasarkan nilai rataan yaitu 3,04, 3,06, 3,16 yang berarti bahwa 
kesukaan panelis terhadap chip telur infertil yang dihasilkan dari pembuatan chip 
telur yaitu sama agak suka. Hal ini menunjukkan dari hasil yang diperoleh bahwa 
semakin tinggi level tepung yang diberikan maka nilai yang diperoleh semakin 
meningkat ini menandakan bahwa hasil yang diperoleh semakin baik. Kesukaan 
merupakan penilaian akhir dari panelis dan merupakan kunci diterima atau 
tidaknya suatu produk yang dihasilkan (Rampengan et al, 1985). Jadi ini 
merupakan salah satu cara mengetahui kesukaan konsumen sesuai pendapat 
Wagiyono (2003) Keinginan konsumen dapat diketahui dengan survei konsumen, 
untuk mengetahui apa kebutuhannya dan apa keinginannya, sebab antara 
kebutuhan dengan keinginan dan kemampuan yang ada pada konsumen tidak 
selalu singkron. Salah satu cara mengetahui keinginan konsumen akan produk 
makanan dan minuman dapat dilakukan dengan uji kesukaan. 
Analisis ragam menunjukkan tidak terdapat interaksi (P>0,05) anatara jenis 
tepung dan level tepung terhadap kesukaan chip telur infertil. Hal ini berarti setiap 
pemberian level tepung tidak memiliki pengaruh yang berbeda nyata pada setiap 








KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan, 
diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 
1. Jenis tepung tidak berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma, warna, tekstur dan 
kesukaan chip telur infertil. 
2. Penambahan level tepung 3% dan 6% dapat menghasilkan cita rasa dan warna 
yang baik pada chip telur infertil. 
3. Interaksi menunjukkan bahwa pemberian tepung tapioka dengan level 6% 
dapat mengurangi aroma telur pada chip telur infertil. 
Saran 
 Sebaiknya pemberian tepung yang digunakan yaitu pada level 3% karena 
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Lampiran 1. Tabel Anova dan Uji Lanjut LSD Rasa pada Chip Telur Infertil 
dengan    Penambahan jenis dan level bahan pengisi yang berbeda. 
ANOVA 
Dependent Variable:cita rasa 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .750a 8 .094 4.514 .004 
Intercept 165.466 1 165.466 7.965E3 .000 
jenis_tepung .083 2 .042 2.009 .163 
level_tepung .577 2 .288 13.883 .000 
jenis_tepung * 
level_tepung 
.090 4 .022 1.081 .395 
Error .374 18 .021   
Total 166.590 27    
Corrected Total 1.124 26    
a. R Squared = .667 (Adjusted R Squared = .519) 
LSD 
Multiple Comparisons 









J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD U1 U2 -.3133* .06794 .000 -.4561 -.1706 
U3 -.3067* .06794 .000 -.4494 -.1639 
U2 U1 .3133* .06794 .000 .1706 .4561 
U3 .0067 .06794 .923 -.1361 .1494 
U3 U1 .3067* .06794 .000 .1639 .4494 
U2 -.0067 .06794 .923 -.1494 .1361 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .021. 
   








epung Mean Std. Deviation N 
H1 U1 2.1700 .23516 3 
 U2 2.5033 .27319 3 
 U3 2.5200 .03606 3 
 Total 2.3978 .24909 9 
H2 U1 2.3000 .05000 3 
 U2 2.7000 .13229 3 
 U3 2.5133 .05774 3 
 Total 2.5044 .18941 9 
H3 U1 2.3367 .04041 3 
 U2 2.5433 .10066 3 
 U3 2.6933 .14364 3 
 Total 2.5244 .17931 9 
Total U1 2.2689 .14357 9 
 U2 2.5822 .18349 9 
 U3 2.5756 .11886 9 
 Total 2.4756 .20793 27 
 
Lampiran 2. Tabel Anova dan Uji Lanjut LSD Aroma pada Chip Telur Infertil  
dengan    Penambahan jenis dan level bahan pengisi yang berbeda. 
ANOVA 
Dependent Variable:aroma 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .277a 8 .035 2.987 .026 
Intercept 168.900 1 168.900 1.456E4 .000 
jenis_tepung .035 2 .017 1.501 .249 
level_tepung .037 2 .019 1.605 .228 
jenis_tepung * 
level_tepung 
.205 4 .051 4.421 .012 
Error .209 18 .012   
Total 169.386 27    
Corrected Total .486 26    








epung Mean Std. Deviation N 
H1 U1 2.3267 .08737 3 
 U2 2.5533 .17786 3 
 U3 2.6133 .02887 3 
 Total 2.4978 .16483 9 
H2 U1 2.6267 .12702 3 
 U2 2.6167 .12583 3 
 U3 2.3967 .11547 3 
 Total 2.5467 .15492 9 
H3 U1 2.4333 .02887 3 
 U2 2.4833 .10408 3 
 U3 2.4600 .08544 3 
 Total 2.4589 .07219 9 
Total U1 2.4622 .15328 9 
 U2 2.5511 .13383 9 
 U3 2.4900 .12114 9 
 Total 2.5011 .13670 27 
 
Lampiran 3. Tabel Anova dan Uji Lanjut LSD Warna pada Chip Telur Infertil 




Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .767a 8 .096 3.779 .009 
Intercept 84.836 1 84.836 3.344E3 .000 
jenis_tepung .056 2 .028 1.096 .356 
level_tepung .456 2 .228 8.996 .002 
jenis_tepung * 
level_tepung 
.255 4 .064 2.513 .078 
Error .457 18 .025   
Total 86.060 27    
Corrected Total 1.224 26    










epung Mean Std. Deviation N 
H1 U1 1.4767 .08737 3 
 U2 1.8833 .05774 3 
 U3 2.0333 .17559 3 
 Total 1.7978 .26957 9 
H2 U1 1.5933 .15044 3 
 U2 1.9200 .10392 3 
 U3 1.9200 .12767 3 
 Total 1.8111 .19777 9 
H3 U1 1.7033 .02517 3 
 U2 1.7100 .24556 3 
 U3 1.7133 .27538 3 
 Total 1.7089 .18496 9 
Total U1 1.5911 .13176 9 
 U2 1.8378 .16746 9 
 U3 1.8889 .22469 9 
 Total 1.7726 .21693 27 









J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD U1 U2 -.2467* .07508 .004 -.4044 -.0889 
U3 -.2978* .07508 .001 -.4555 -.1400 
U2 U1 .2467* .07508 .004 .0889 .4044 
U3 -.0511 .07508 .505 -.2088 .1066 
U3 U1 .2978* .07508 .001 .1400 .4555 
U2 .0511 .07508 .505 -.1066 .2088 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .025. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.   
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Lampiran 4. Tabel Anova dan Uji Lanjut LSD Tekstur pada Chip Telur Infertil 
dengan    Penambahan jenis dan level bahan pengisi yang berbeda. 
ANOVA 
Dependent Variable:tekstur 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .127a 8 .016 .498 .842 
Intercept 279.368 1 279.368 8.761E3 .000 
jenis_tepung .056 2 .028 .872 .435 
level_tepung .017 2 .009 .273 .764 
jenis_tepung * 
level_tepung 
.054 4 .013 .423 .790 
Error .574 18 .032   
Total 280.069 27    
Corrected Total .701 26    






epung Mean Std. Deviation N 
H1 U1 3.1300 .25000 3 
 U2 3.1933 .07506 3 
 U3 3.1633 .07638 3 
 Total 3.1622 .13872 9 
H2 U1 3.1467 .12583 3 
 U2 3.2700 .10392 3 
 U3 3.2267 .18610 3 
 Total 3.2144 .13510 9 
H3 U1 3.2800 .26458 3 
 U2 3.1867 .01155 3 
 U3 3.3533 .28572 3 
 Total 3.2733 .20779 9 
Total U1 3.1856 .20531 9 
 U2 3.2167 .07583 9 
 U3 3.2478 .19376 9 




Lampiran 5. Tabel Anova dan Uji Lanjut LSD Kesukaan pada Chip Telur Infertil 
dengan    Penambahan jenis dan level bahan pengisi yang berbeda. 
ANOVA 
Dependent Variable:kesukaan 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .196a 8 .025 1.410 .258 
Intercept 257.181 1 257.181 1.477E4 .000 
jenis_tepung .075 2 .037 2.143 .146 
level_tepung .067 2 .033 1.917 .176 
jenis_tepung * 
level_tepung 
.055 4 .014 .790 .547 
Error .313 18 .017   
Total 257.691 27    
Corrected Total .510 26    






epung Mean Std. Deviation N 
H1 U1 2.9133 .10408 3 
 U2 3.0633 .15275 3 
 U3 3.0767 .04041 3 
 Total 3.0178 .12296 9 
H2 U1 3.1500 .05000 3 
 U2 3.1100 .03606 3 
 U3 3.1767 .22502 3 
 Total 3.1456 .12022 9 
H3 U1 3.0600 .12166 3 
 U2 3.0133 .12583 3 
 U3 3.2133 .18930 3 
 Total 3.0956 .15757 9 
Total U1 3.0411 .13318 9 
 U2 3.0622 .10895 9 
 U3 3.1556 .16055 9 
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Pembuatan tepung telur Pembuatan chip telur infertil 
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